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Flashcards



PREGUNTA

¿Qué es el cono de lechecilla? 

RESPUESTA

Es un dulce tradicional de Oaxaca

elaborado con masa tipo hojaldre

rellena de lechecilla, una mezcla

dulce a base de leche y azúcar. 

PREGUNTA

¿Cómo se describe la textura del

cono de lechecilla? 

RESPUESTA

Tiene una textura crujiente por fuera

y cremosa por dentro. 

PREGUNTA

¿Cuál es el aroma característico del

cono de lechecilla? 

RESPUESTA

Tiene un agradable aroma dulce. 

PREGUNTA

¿Qué otro nombre recibe el cono de

lechecilla? 

RESPUESTA

También se le conoce como barquillo.

PREGUNTA

¿De dónde es originario el cono de

lechecilla? 

RESPUESTA

Es originario de Oaxaca, México. 

PREGUNTA

¿Cuál es la masa utilizada para

elaborar el cono de lechecilla? 

RESPUESTA

Se utiliza una masa similar al

hojaldre. 

PREGUNTA

¿Dónde se comercializa

principalmente el cono de lechecilla?

RESPUESTA

Se comercializa en los mercados

locales de Oaxaca. 

PREGUNTA

¿Por qué es popular el cono de

lechecilla? 

RESPUESTA

Es popular por su combinación de

texturas y su sabor dulce, siendo un

ícono de la repostería tradicional

oaxaqueña. 

PREGUNTA



¿Qué imágenes suelen acompañar la

descripción del cono de lechecilla? 

RESPUESTA

Imágenes de varios conos en un

plato blanco y un primer plano de

dos conos en un plato azul. 

PREGUNTA

¿Quiénes disfrutan del cono de

lechecilla? 

RESPUESTA

Es apreciado tanto por habitantes de

Oaxaca como por visitantes. 

Resumen: El Cono de Lechecilla: Un Dulce Tradicional de

Oaxaca

Nivel: secundaria

El cono de lechecilla es un postre artesanal típico de Oaxaca, también conocido

como barquillo.

Se elabora con masa tipo hojaldre moldeada en forma de cono y rellena con

lechecilla, una mezcla dulce de leche y azúcar.

Destaca por su textura crujiente en el exterior y cremosa en el interior, además

de su aroma dulce.

Es un ícono de la repostería oaxaqueña, muy popular en los mercados locales

entre habitantes y turistas.

Este dulce refleja la riqueza cultural y gastronómica de Oaxaca.

Mapa Conceptual

Cono de lechecilla  

Descripción

Dulce tradicional de Oaxaca  Masa tipo hojaldre rellena de lechecilla  

Textura crujiente por fuera y cremosa por dentro  Aroma dulce  

Preparación

Masa moldeada en forma de cono  Relleno hecho con leche y azúcar  Elaboración artesanal  

Popularidad

• 

• 

• 

• 

• 



Ícono de la repostería tradicional oaxaqueña  Muy comercializado en mercados locales  

Apreciado por habitantes y visitantes  

Imágenes

Conos de lechecilla en un plato blanco  Primer plano de dos conos en un plato azul  
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